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Resumen

Esta investigacion surgi6 a raiz de la necesidad de la Asociacion de Productoras de Arepa de
Huevo de Luruaco (ASOPRAL) carecia de un sistema de documentacion estructurado, asi como
de manuales, formatos y registros adecuados para la limpieza, desinfeccion, capacitacion,
manejo de residuos y control de plagas. Esta situacion se debia a que se trataba de ventas
informales. Sin embargo, al construirse el Centro de Produccion de la Arepa de Huevo de
Luruaco, era necesario tener un sistema de documentacion estructurado que garantizara las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM). En consecuencia, se realiz6 una investigacion
cualitativa con un enfoque interpretativo para elaborar la documentacién de las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) en la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco
(ASOPRAL), siguiendo la resolucion 2674 de 2013. Como resultados, se determinaron los
elementos y requisitos para aplicar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la Asociacion
de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), segun la resolucion 2674 de 2013,
y se identificaron las necesidades de cada programa relacionado con la inocuidad y calidad de las
arepas de huevo; se cred6 un manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) para la
inocuidad y calidad de las arepas de huevo producidas por la Asociacion de Productoras de
Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), y también los manuales especificos para cada
programa; y se comprob6 que el manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los
manuales especificos, cumplian con los elementos y requisitos de la Resolucién 2674 de 2013,
para garantizar la inocuidad y calidad de las arepas de huevo producidas por la Asociacion de
Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL).

Palabras clave: Buenas Précticas de Manufactura (BPM), Arepa de huevo, Inocuidad

alimentaria, Norma técnica colombiana, Sector de alimentos procesados a base de maiz.



Abstract

This research arose from the need for the Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de
Luruaco (ASOPRAL) lacked a structured documentation system, as well as adequate manuals,
formats and records for cleaning, disinfection, training, waste management and pest control. This
situation was due to the fact that these were informal sales. However, with the construction of the
Arepa de Huevo de Luruaco Production Center, it was necessary to have a structured
documentation system that would guarantee Good Manufacturing Practices (GMP).
Consequently, qualitative research with an interpretive approach was conducted to Elaborate the
Documentation of Good Manufacturing Practices (GMP) in the Egg Arepa Producers
Association of Luruaco (ASOPRAL), following resolution 2674 of 2013. As results, the
elements and requirements to apply Good Manufacturing Practices (GMP) in the Asociacion de
Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), following resolution 2674 of 2013,
were determined, and the needs of each program related to the safety and quality of egg arepas
were identified; a Good Manufacturing Practices (GMP) manual was created for the safety and
quality of egg arepas produced by the Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco
(ASOPRAL), as well as specific manuals for each program; and it was verified that the Good
Manufacturing Practices (GMP) manual and the specific manuals complied with the elements
and requirements of Resolution 2674 of 2013, to guarantee the safety and quality of the egg
arepas produced by the Asociacién de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL).

Keywords: Good Manufacturing Practices (GMP), Egg Arepa, Food safety, Colombian

Technical Standard, Corn-based processed food sector.
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Introduccion

Las buenas practicas de manufactura han adquirido una relevante importancia en la
fabricacion de alimentos y la reglamentacion de esta, aunque ha sido dispuesta en las Normas
Técnicas Colombianas, solo hasta la pandemia del COVID -19 han adquirido importancia para
las comunidades. Este estudio se realiza y lleva a cabo en el municipio de Luruaco, con la
Asociacion de productoras de arepa de huevo de Luruaco, (ASOPRAL).

Con esta asociacion se entra en contacto para observacion directa, sistematica y de
dialogos con las productoras, logrando identificar que ASOPRAL, no contaba con un sistema de
documentacidn estructurado, no contaban con los programas de BPM; no existian los manuales
de limpieza y desinfeccion, capacitacion de manipuladores, manejo integral de residuos solidos,
control de plagas, formatos ni registros con los que deberian contar, precisamente por ser ventas
informales. Pero gracias a la alianza estratégica del Programa de la Naciones Unidas (PNUD),
ISA Interconexiones, la Alcaldia de Luruaco, Fundacién Barco y la Universidad Nacional
Abierta y a Distancia, (UNAD) se efectua un macro proyecto denominado “Oye ya estan
fritando” con el cual se realiza la construccion del Centro de Produccion de la Arepa de Huevo
de Luruaco, situacion que crea la necesidad de la estandarizacion de los procesos de produccion
como un paso obligatorio y de caracter urgente para el funcionamiento adecuado de la planta y
la obtencion de un producto inocuo.

Para el funcionamiento 6ptimo, se requiere contar con un sistema de documentacion
estructurado que contemple los planes, manuales, formatos y registros necesarios para cumplir
con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y esta investigacidn busco disefiar la
documentacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para ASOPRAL, teniendo en

cuenta lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social de
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Colombia, 2013), que describe los requisitos sanitarios generales para la elaboracion y
comercializacion de alimentos. Para ello, se abordan los siguientes programas: limpieza y
desinfeccion, abastecimiento de agua, manejo integrado de plagas, control de residuos sélidos y
liquidos, mantenimiento y calibracion, y capacitacion. Cada programa contiene el objetivo, el
alcance, el responsable, el procedimiento, el cronograma y la lista de chequeo correspondiente.
Con este trabajo se espera contribuir al fortalecimiento productivo y organizativo de ASOPRAL,
asi como al desarrollo local y regional del sector agroalimentario.

De manera detallada, los programas elaborados fueron lo que se describen a
continuacion:

1. Limpieza y desinfeccion: los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los
equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccion. (Resolucion 2674, 2013)

2. Programa de abastecimiento de agua: todos los establecimientos que rige dicha
resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua el cual incluye
claramente: fuente de captacion, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque
de almacenamiento; asi mismo debe describirse el mantenimiento, limpieza y desinfeccién de
los mismos; de igual forma en este programa debe describirse los controles realizados para
garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos establecidos en la
normatividad vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

(Resolucion 2674, 2013)
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3. Programa manejo integrado de plagas: en la industria alimentaria las plagas deben ser
objeto de un programa de control especifico, en dicho programa se debe involucrar el concepto
de control integral, y deben describirse las diferentes medidas de control conocidas y empleadas
con énfasis en la erradicacion de las plagas y de la prevencion de su propagacion. (Resolucién
2674, 2013)

4. Programa control de residuos solidos y liquidos: se debe contar con la infraestructura,
los elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento, clasificacion, transporte y disposicion final
de los residuos sélidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud
ocupacional establecidas con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, y
equipos. (Resolucion 2674,2013).

5. Programa mantenimiento y calibracion: el programa de mantenimiento y calibracién
debe garantizar el buen estado de los equipos de medicidn utilizado durante el proceso
productivo, asi como también las instalaciones, maquinaria y equipos fundamentales que
garanticen la inocuidad de los alimentos.

6. Programa de capacitacion: la norma estipula que se debe contar con los siguientes
aspectos a la hora de realizar dicho programa: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y
temas especificos a impartir. EI enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe
ser acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En
todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion
sanitaria del establecimiento la efectividad del programa en mencion.

Se realizaron capacitaciones como parte importante del empoderamiento de las

productoras y de la actuacién de cada una de ellas en el centro de produccion de arepas de huevo,
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fueron ejecutadas con ayuda de material audiovisual para centrar la atencion de las productoras,
documentos en forma de taller impreso, para concretar el aprendizaje adquirir con ideas centrales
que permitieron fortalecer las capacidades técnicas en los programas de Buenas practicas de
manufactura.

Cada uno de los manuales mencionados como requisitos y documentados en el Manual de
BPM, fue previamente socializado con las productoras como parte importante del
empoderamiento de cada una de ellas y de la actuacion en el centro de produccion de arepas de
huevo, con el fin de crear conciencia y obtener conocimientos necesarios para la aplicacion

correcta de cada uno de los manuales.
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Planteamiento del Problema

Descripcion del problema

Se conoce como arepa con huevo a una preparacion tradicional de la costa Caribe de
Colombia; la cual consiste en una disco redondo producto de la molienda del maiz amarillo
previamente cocido en agua y sal, luego amasado, que tiene una primera fritura y luego se saca
para agregarle un huevo de gallina crudo en la parte interna de la arepa. Existen estudios que son
pertinentes en otros paises como México, y en ambas partes tiene la misma esencia el alimento,
asi la describe el estudio esta consiste en una tortilla redonda hecha de una masa de maiz
amarillo, cariaco, agua y sal. Esta masa suele ser refrigerada antes de usarla para otorgar mayor
consistencia a la arepa. Un huevo de gallina se coloca en cada tortilla y luego se frie en aceite
caliente durante un tiempo especifico, dependiendo de la experiencia. El aceite usado puede ser
vegetal o animal, y se cambia cada 60 horas aproximadamente si se realiza una fritura continua
(Ramos, 2023). Su proceso de produccion comienza con la preparacion de la masa, que se hace
mezclando harina de maiz amarillo cariaco con agua y sal. Luego, se refrigera la masa para darle
mas firmeza y se forman las arepas en tortillas redondas. Después, se frien las arepas por unos
minutos hasta que se inflen y se abren para rellenarlas con un huevo crudo. A continuacion, se
cierran las arepas con un poco de masa y se frien nuevamente hasta que el huevo se cocine y la
masa quede crujiente. Finalmente, se escurren las arepas y se calibran y empacan segun su
tamano, con etiquetas que identifiquen el producto y sus caracteristicas (Arepas Top, s. f.; Duran,
2017; Reng, 2021).

No obstante, las mujeres que conforman ASOPRAL, tienen diversas formas de realizar el
proceso de produccion de la arepa de huevo, algunas en sus casas realizan la coccion del maiz,

molienda y amasado, realizando el armado y freida de la arepa en el punto de venta. Otras
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compran la masa ya fabricada y realizan la armada y freida de la arepa en el punto de venta,
evidenciando con ello la participacion de varias personas en el proceso y ademas distintos
escenarios para el proceso de fabricacion situacion que puede aumentar el riesgo de
contaminacion del proceso de produccion.

Adicionalmente, en el diagnostico de las Buenas Préacticas de Manufactura en el proceso
de produccion de arepas de huevo de la Asociacion de Productores de Arepas de Huevo de
Luruaco, Rodriguez (2016) evidencid que, al ser ventas informales, no hay instalaciones
adecuadas, segun la Norma Técnica Colombiana, en su mayoria son precarias, en cuanto a la
construccion, utensilios e indumentaria.

Sumado a lo anterior, las familias que se dedican a la produccion de arepas de huevo en
Luruaco pertenecen a los estratos 1 y 2 y no cuentan con los recursos para adecuar su lugar de
trabajo a las Buenas Préacticas de Manufactura que establece el Decreto 539 (Presidencia de
Colombia, 2014) en su capitulo 2. Sin embargo, esta actividad es su principal fuente de ingresos
y cada dia elaboran alrededor de 50 arepas de huevo con una inversion de $36.000 en materiales.
Si no venden todas las arepas, pueden perder $5.400 que corresponden al 15% de la inversion
diaria, debido a que hay un material que se desperdicia (Arteta, 2018).

Respecto a lo mencionado, en la actualidad, el Programa de las Naciones Unidas y la
Alcaldia de Luruaco trabajan para la adecuacion y construccion del Centro de Produccion y
Comercializacion de la Arepa de Huevo de Luruaco, evitando con ellos la situacién de diversas
condiciones sanitarias de la produccion de la arepa de huevo, asi como el mejoramiento de las
condiciones laborales que permitan salvaguardar la arepa de huevo como patrimonio

gastrondémico.
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Con base en lo explicado, siendo el Estado, los productores y consumidores los
encargados de velar por garantizar que los productos sean fabricados, ofrecidos, almacenados y
consumidos en dptimas condicion es y teniendo como prioridad la inocuidad y el cumplimiento
de la normatividad técnica vigente en Colombia, en este proyecto se busca solucionar la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura en el contexto del proceso de produccion de
la arepa de huevo de Luruaco en el departamento del Atlantico.

Teniendo en cuenta lo anterior se realizo la siguiente formulacion del problema de
manera que oriente el desarrollo de la investigacion.

Formulacion del problema

¢ Qué elementos y requisitos se deben considerar para disefiar la documentacion de las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en la Asociacidn de Productoras de Arepa de Huevo de
Luruaco (ASOPRAL), segun la Resolucién 2674 de 2013 que aseguren la inocuidad y calidad de
las arepas de huevo?

Sistematizacion del problema

¢ Qué condiciones se deben cumplir para aplicar las BPM en ASOPRAL, segun la
normativa vigente, y cuales son las demandas especificas de cada programa vinculado a la
inocuidad y calidad de las arepas de huevo?

¢De qué manera se puede disefiar un manual de BPM que guie los procesos de
produccidn de las arepas de huevo de ASOPRAL, desde la eleccion de las materias primas su
almacenamiento, proceso y distribucidn del producto terminado, teniendo en cuenta los manuales

especificos de cada programa?
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|Objetivos

Con el fin de dar respuesta al problema planteado se propusieron los siguientes objetivos
de investigacion:
Objetivo General

Disefar la Documentacién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), mediante resolucion
2674 de 2013.
Obijetivos Especificos

Identificar los elementos y requisitos que se deben cumplir para aplicar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de
Luruaco (ASOPRAL), de acuerdo con la resolucion 2674 de 2013, y establecer las necesidades
de cada uno de los programas asociados a la inocuidad y calidad de las arepas de huevo.

Elaborar un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que contenga los
procedimientos, instrucciones y registros necesarios para garantizar la inocuidad y calidad de las
arepas de huevo producidas por la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco
(ASOPRAL), asi como los manuales especificos para cada uno de los programas mencionados

anteriormente.
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Justificacion

Este proyecto tiene pertinencia en cuanto a que contribuy6 al mejoramiento de la
inocuidad y calidad de las arepas de huevo, Porque es una directriz en cada uno de los programas
que plantea la resolucién favoreciendo con esto el cumplimiento de la normatividad vigente en
materia de seguridad alimentaria, lo que se traduce en beneficios para los productores, los
consumidores y el sector gastrondmico del pais, tales como: asegurar la salubridad y la seguridad
alimentaria, previniendo la contaminacion o el riesgo de enfermedades por alimentos; fortalecer
la calidad del producto, preservando sus caracteristicas organolépticas, nutricionales y
comerciales.; incrementar la eficiencia de las operaciones, optimizando los recursos,
disminuyendo los costos y los tiempos de realizacion de las actividades; asegurar la
identificacion, el control de los peligros y los problemas en la operacién, monitoreando y
rastreando los procesos; posibilitar la estandarizacién de los procesos, facilitando la capacitacion
y la comunicacion interna de la empresa; cumplir con los principales requisitos para acceder a
los mercados internacionales, ajustandose a las normas y directrices del Codex Alimentarius y
otras entidades reguladoras; y promover la educacion y la responsabilidad social de los
empleados, fomentando una cultura de calidad e inocuidad en la industria de alimentos (Clay
S.A., 2021; Instituto Dominicano para la Calidad, 2022; Winterhalter, 2022).

El Codex Alimentarius, conocido también como "Cddigo Alimentario™, es una serie de
estandares, guias y codigos de conducta aprobados por la Comision del Codex Alimentarius, una
organizacion creada por la FAO y la OMS con el propdsito de proteger la salud de los
consumidores y fomentar practicas justas en el comercio de alimentos (Organizacion de las

Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, 2022)



Asimismo, la presente investigacion se justifica en términos de beneficios sociales,
porque contribuye a la proteccion de la salud de los consumidores, al desarrollo econémico y
social de los productores de arepa de huevo y al fortalecimiento de la identidad cultural y
gastronomica de la region Caribe colombiana. Al disefiar la documentacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco, se
busca garantizar que este producto tipico y tradicional sea inocuo y no contenga agentes
contaminantes o patdgenos que puedan causar enfermedades transmitidas por alimentos. De
igual modo, se busca mejorar la calidad del producto, aumentar su competitividad y facilitar su
acceso a nuevos mercados nacionales e internacionales, lo que se traduce en beneficios
econdmicos Yy sociales para los productores. Finalmente, se busca preservar y difundir un
producto que forma parte del patrimonio alimentario de la regién Caribe colombiana,
reconociendo su valor cultural y gastronémico.

Igualmente, esta propuesta beneficia econdmicamente a los productores de arepa de
huevo, al mejorar la calidad de su producto, aumentar su competitividad y facilitar su acceso a

nuevos mercados nacionales e internacionales. Al aplicar las Buenas Practicas de Manufactura,
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se optimizan los recursos, se reducen los costos y los tiempos de ejecucién de las actividades, se

estandarizan los procesos y se cumplen con los requisitos sanitarios exigidos por las autoridades

y los consumidores. Esto permite aumentar la produccion, la rentabilidad y la sostenibilidad de
actividad productiva, asi como generar empleo e ingresos para los productores y sus familias.
Por otro lado, también beneficia econdmicamente a las mujeres que conforman
ASOPRAL, al reconocer y valorar su trabajo, su saber hacer y su liderazgo en la produccién y
comercializacion de la arepa de huevo. Al aplicar las Buenas Practicas de Manufactura, se

fortalecen las capacidades, la autonomia y la participacion de las mujeres en la toma de

la
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decisiones, se promueve la equidad de género y se contribuye a su empoderamiento econémico y
social. Asi, se visibiliza el aporte de las mujeres al desarrollo local, regional y nacional, y se
fomenta su inclusion y reconocimiento en el sector gastronémico.

Sumado a lo anterior, esta investigacion mejora la competitividad de las productoras de
arepa de huevo y les abre las puertas a nuevos mercados nacionales e internacionales. Esto se
debe a que, al aplicar las Buenas Practicas de Manufactura, se optimizan los recursos, se reducen
los costos y los tiempos, se estandarizan los procesos y se cumplen con los requisitos sanitarios
exigidos por las autoridades y los consumidores. De esta manera, se aumenta la produccion, la
rentabilidad y la sostenibilidad de la actividad productiva, asi como se genera empleo e ingresos
para las productoras y sus familias.

Ademas, reduce los impactos ambientales generados por la produccion y
comercializacion de la arepa de huevo, lo que permite controlar la generacién de los efectos
ambientales en el origen, evitando o minimizando la contaminacion del aire, el agua y el suelo
por los efluentes y residuos generados en el proceso; optimizar el uso de los recursos naturales,
como el agua, la energia y las materias primas, mediante la implementacion de medidas de
ahorro, eficiencia y sustitucion; prevenir y mitigar los riesgos ambientales asociados a la
actividad productiva, como los derrames, fugas, incendios o explosiones, mediante el monitoreo
y la prevencion de estos, y cumplir con la legislacién ambiental aplicable a la actividad
productiva, asi como con los compromisos voluntarios asumidos por la organizacion en materia
de responsabilidad social y ambiental.

De igual manera, esta investigacion esta alineada con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (Organizacion de las Naciones Unidas, 2015) al mejorar la calidad e inocuidad de las

arepas de huevo, un producto alimenticio tipico de la region Caribe colombiana, y al promover
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las buenas practicas de manufactura en la produccién y comercializacion del mismo (ODS 2:
Hambre cero); al reconocer y valorar el trabajo, el saber hacer y el liderazgo de las mujeres que
conforman ASOPRAL, una organizacion que se dedica a la produccion y comercializacion de la
arepa de huevo, y al fortalecer sus capacidades, su autonomia y su participacion en la toma de
decisiones (ODS 5: Igualdad de género); al mejorar la competitividad de las productoras de arepa
de huevo y facilitar su acceso a nuevos mercados nacionales e internacionales, al optimizar los
recursos, reducir los costos y los tiempos, estandarizar los procesos y cumplir con los requisitos
sanitarios exigidos por las autoridades y los consumidores, permitiendo aumentar la produccién,
la rentabilidad y la sostenibilidad de la actividad productiva, asi como generar empleo e ingresos
para las productoras y sus familias (ODS 8: Trabajo decente y crecimiento econémico); al aplicar
las buenas practicas de manufactura en la produccién y comercializacion de la arepa de huevo, lo
que implica controlar la generacion de los efectos ambientales en el origen, facilitar el
tratamiento y la disposicion final de los efluentes y residuos, optimizar el uso de los recursos
naturales, prevenir y mitigar los riesgos ambientales asociados a la actividad productiva, y
cumplir con la legislacion ambiental aplicable a la actividad productiva (ODS 12: Produccion y
consumo responsables); y al establecer una alianza entre ASOPRAL, una organizacién que se
dedica a la produccion y comercializacion de la arepa de huevo, y la Universidad Abierta y a
Distancia, con el fin de disefiar la documentacion de las buenas préacticas de manufactura en
ASOPRAL (ODS 17: Alianzas para lograr los objetivos).

Aunado a lo anterior, esta investigacidn beneficia en términos de beneficio cientifico —
técnico a los estudiantes y docentes de Ingenieria de Alimentos de la UNAD, mediante la
generacién de nuevo conocimiento sobre el disefio de la documentacion de las Buenas Practicas

de Manufactura en ASOPRAL,; la apropiacion social del conocimiento generado, a través de la
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difusion y transferencia de los resultados de la investigacion a los diferentes actores involucrados
en la cadena productiva de la arepa de huevo, como los productores, los consumidores, las
autoridades sanitarias y ambientales, y el sector gastronomico, con el fin de promover su uso y
aplicacion para mejorar la calidad e inocuidad del producto, asi como su competitividad y
sostenibilidad; y fortaleciendo la comunidad académica, incluyendo En general y en particular al
Semillero Pitanza de la cadena de formacion de alimentos mediante el aporte de informacion
sobre las tematicas abordadas, el desarrollo de capacidades investigativas y el fomento de la
cultura cientifica e innovadora.
Limites y Alcance del Proyecto

El alcance del proyecto se extiende hasta disefiar la documentacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en ASOPRAL, con el fin de mejorar la calidad e inocuidad del
producto, asi como su competitividad y sostenibilidad, y cumplir con la normatividad vigente en
materia de seguridad alimentaria.

Ademas, se basa en la aplicacién de la normativa requerida en el contexto colombiano
para la produccién y comercializacion de alimentos, especialmente la Resolucion 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccion Social, que establece los requisitos sanitarios que deben
cumplir los establecimientos y las personas que produzcan, procesen, transporten, almacenen o
comercialicen alimentos para consumo humano (Ministerio de Salud y Proteccién Social de
Colombia, 2013).

Por otra parte, se da conocer que la implementacion de la documentacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en ASOPRAL no se incluye dentro del alcance de este, sino que se
deja como una propuesta para que la organizacion la evalle y la ejecute segln su conveniencia 'y

disponibilidad de recursos. Esto implica que el proyecto no puede garantizar que los beneficios
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esperados se materialicen efectivamente, ni que se puedan medir los indicadores de impacto de la

implementacion.
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Marcos de Referencia

Antecedentes
Antecedentes Internacionales

Para tener una vision mas amplia y general de los impactos de esta tematica, se realizd
una investigacion exhaustiva de los estudios internacionales que abordan el tema en cuestion.

En primer lugar, Alvarez (2021) en la investigacion sobre “Documentacién de los
procedimientos operativos estandarizados (POE’s) en el proceso de elaboracion de arepas de
chocolo, queso costerio y blanca rellena en la empresa Inverdigo S.A.S.”, logré el proposito de
Documentar los POE’s para el proceso de fabricacion de los tres tipos de arepas en la empresa
Inverdigo S.A.S. El método empleado consistio en determinar las variables clave y de control del
proceso, comprobar las operaciones de cada uno de los procesos productivos, establecer la
estructura y el formato para la documentacion de los POE’s, redactar los manuales y formatos
para el registro de variables, estandarizar el proceso productivo y difundir y capacitar al personal
sobre los POE’s. Los resultados alcanzados fueron la documentacion de los POE’s para cada
producto, la actualizacion de las fichas técnicas, el disefio de diagramas de flujo, la elaboracion
de formatos para el control de calidad, la optimizacién del aprovechamiento de las materias
primas, equipos y mano de obra, y la mejora de los requisitos minimos de calidad y la
disminucion de las pérdidas por productos no conformes. Por ende, los beneficios para la
empresa fueron el incremento de la productividad y la competitividad, el acatamiento de la
normatividad vigente, la satisfaccion y fidelizacién de los clientes internos y externos, y la
mejora continua del proceso.

De igual forma, Castillo (2021) en el proyecto investigativo titulado “Elaboracion de un

manual de buenas practicas de manufactura BPM para la empresa INPHEC Agroindustrial
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ubicada en la ciudad de Ambato”, se enfoco en el desarrollo de un manual de buenas practicas
de manufactura BPM para la empresa INPHEC Agroindustrial ubicada en la ciudad de Ambato.
Este trabajo se realizo a partir de una evaluacion diagnéstica tomando en cuenta la norma 1SO-
19011:2018 y los requerimientos de Buenas Practicas de Manufactura de la Resolucion ARCSA-
DE-067-2015-GGG, que arrojo que la empresa contaba con un cumplimiento del 36,73%.
Posteriormente, las No Conformidades fueron analizadas para que la empresa las superara con
base en la norma ISO 22000:2018:2005, para las cuales se propusieron acciones correctivas,
como adecuaciones y modificaciones en la infraestructura y en la implementacion de medidas de
control. Otro resultado consistio en la elaboracion de un manual de Buenas Practicas de
Manufactura, que, al ser implementado, permitiera el procesamiento de alimentos mejor calidad
sanitaria y que constod de los procedimientos operativos estandarizados, procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento, registros y formatos.

Asimismo, Hourcade & Petraccia (2020) en la investigacion relacionada con
“Elaboracion de manuales de buenas practicas de manufactura (B.P.M.) y procesos operativos
estandarizados de sanitizacion (P.O.E.S.) para la planta piloto del Instituto de Investigaciones
Pesqueras (I.1.P.)”, tuvo como objetivo el desarrollo de un manual de buenas précticas de
manufactura BPM para la empresa INPHEC Agroindustrial situada en la ciudad de Ambato. Este
trabajo se baso en una evaluacion diagnostica considerando que mostré que la empresa tenia un
cumplimiento del 36,73%. Luego, las No Conformidades fueron examinadas para que la empresa
las superara con base en la norma ISO 22000:2018 (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018), para las cuales se plantearon acciones correctivas, como mejoras y
cambios en la infraestructura y en la aplicacion de medidas de control. Otro resultado fue la

redaccion de un manual de Buenas Practicas de Manufactura, que, al ser aplicado, facilitara el
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procesamiento de alimentos con mejor calidad sanitaria y que consto6 de los procedimientos
operativos estandarizados, procedimientos operativos estandarizados de saneamiento, registros y
formatos.

Antecedentes Nacionales

Como antecedente en Colombia, Barrero & Garzon (2021) en la investigacion sobre
“Propuesta de un Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en el proceso de
fabricacion en la empresa Como Arroz”, se traz0 el objetivo de disefiar e implementar un
manual de BPM para la cocina de la fundacion. En ese sentido, evalu6 y documentd la situacion
actual de los procesos que se usan para procesar alimentos que eran consumidos en la fundacion
Nifiez y Vida, para de identificar los problemas, los procesos operativos estandarizados POEs,
definir principios y responsabilidades para la implementacién de un manual guia de Buenas
Practicas de Manufactura, que informen y orienten a todo el personal que interviene en los
procesos de manipulacion de alimentos de la fundacion. Asimismo, examino las deficiencias de
los procesos operativos de entrega, almacenamiento, procesamiento y despacho de los alimentos
que se manipulan en la fundacion. Finalmente, se propuso optimizar los procesos operativos de
los alimentos, basandose en el diagnostico del segundo capitulo, con el fin de crear y entregar un
manual de BPM que pueda incorporarse facilmente en la cocina de la Fundacion Nifiez y Vida.
Por otro lado, Cano & Velasquez (2019) en la investigacion con el titulo

“Implementacion de programa gestion de calidad alimentaria en la microempresa Tanfrio”,
desarroll6 el objetivo de Desarrollar la estructura del Sistema de Gestion de Calidad e inocuidad
alimentaria en Productos Tanfrio junto con su documentacion, basado en el Resolucién 2674 del
2013 - Resolucion 3929 de 2013 e ISO 9001 para facilitar un mejoramiento continuo de la

empresa, en busca de futuras certificaciones, para lo cual el método se baso en tres etapas:
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revision de documentacion, condiciones basicas de higiene en la fabricacion de alimentos y
planeacion estratégica aseguramiento de calidad. Como resultados, se consiguio solucionar todas
las observaciones descritas en la ultima visita realizada por INVIMA, se disefi¢ y elaboro la
estructura documental requerida, se ejecutaron los programas prerrequisito, se disefio el manual
de limpieza y desinfeccion y el manual de capacitacion a operarios para la implementacion de las
BPM. Este trabajo contribuye a la mejora de la calidad e inocuidad de los productos alimenticios,
asi como a su competitividad y satisfaccion de los clientes.

Por otra parte, Gutiérrez (2021) en la investigacion respecto a una “Propuesta de mejora
de los puntos criticos de control identificados durante el proceso de elaboracion de la lechona
en la fabrica Thiago’s”, busco elaborar y producir alimentos en condiciones adecuadas para el
consumo humano, por esta razon se emple6 el método HACCP para generar un mayor
compromiso por parte de los operarios y el propietario, en asegurar el cumplimiento de los
aspectos de la Resolucion 2674 de 2013 en la Lechoneria Thiago's. Para ello, se realizé un
diagnostico inicial de la fabrica con ayuda de herramientas como la lista de chequeo, lo cual
permitio determinar el porcentaje de cumplimiento de la fabrica, con respecto a la resolucion
antes mencionado; posteriormente se procedié a analizar e identificar los factores que influyen
en el no cumplimiento a través de un diagrama de espina de pescado, durante el desarrollo del
trabajo fue necesario elaborar el diagrama de flujo del proceso productivo, lo cual permitié
determinar los riesgos, peligros y puntos criticos de control , para establecer sus limites criticos y
poder generar acciones de mejora para lograr el cumplimiento sanitario de acuerdo a la
normatividad vigente, la culminacidn de este trabajo seria imposible sino se hubiese tenido la
participacién y acompafiamiento de los operarios a través de las encuestas realizadas, asi como

de su propietario.
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Igualmente, Leon (2020) en la investigacion bajo el titulo de “Documentacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en carnicos el rancho segun resolucion 2674 del 2013, se
propuso elaborar la documentacion de las buenas practicas de manufactura (BPM) para la
empresa Carnicos El Rancho, basada en la resolucion 2674 de 20131. Su finalidad consistio en
contribuir al mejoramiento de los procesos de la empresa y cumplir con los requisitos sanitarios
exigidos por el INVIMA. El método se basé en un diagndstico inicial, la elaboracion de
manuales, guias, procesos y procedimientos, la evaluacion final del cumplimiento y la
socializacion del manual de BPM. Los resultados evidenciaron una mejora significativa en el
grado de cumplimiento de la norma, pasando de un 52% a un 84%. EIl beneficio del trabajo fue
proporcionar a la empresa una herramienta para asegurar la inocuidad y calidad de sus productos,
asi como para acceder a nuevos mercados Y clientes.

Antecedentes Locales

Como principal antecedente local, se determiné que Arteta (2018), mediante la
investigacion titulada “Diserio e implementacion de los programas planteados en el Decreto
3075 de 1997 y la Resolucion 2674 del 2013 en productores de arepa de huevo del municipio de
Luruaco”, persiguio el objetivo de disefiar e implementar programas acordes con el decreto 3075
de 1997 y la resolucién 2674 del 2013, que garanticen el cumplimiento de las buenas practicas
de manufactura, tanto para insumos, utensilios, productores asociados a la Asociacién de
Productores de Arepas de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), como para el producto final (arepa de
huevo). Para lograr esto, se realizaron pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas a 62 muestras,
descubriendo que habia fuentes de contaminacion en los insumos, utensilios y en el proceso de
limpieza y desinfeccion realizado por los productores. Por lo tanto, se tomaron medidas para

mejorar la produccion y el producto, tales como programas exigidos por la legislacion y el
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contexto, capacitaciones y certificaciones como manipuladores de alimentos de los asociados a
ASOPRAL, y la creacion de cartillas didacticas para facilitar el aprendizaje y recordacion de las

normas de buenas practicas de manufactura.
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Marco Teorico
Norma Técnica Colombiana

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) pueden aplicarse en cualquier fabrica donde
se producen alimentos y son de aplicacion obligatoria en estas industrias y son un requisito para el
Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP). Esta es de cumplimiento en los
procesos productivos de planta, y su objetivo se enfoca en evitar la contaminacion.

Dentro de los sistemas de BPM, estan establecidos los procedimientos operacionales de
limpieza y desinfeccion (POES). En estos, se establece los pasos que se deben seguir antes, durante
y después de las operaciones; asi como se establece la frecuencia para la ejecucion de cada
procedimiento e identificacion del responsable, vigilancia diaria de la ejecucién de los
procedimientos, y evaluacion de la efectividad; los procedimientos para la prevencion de la
contaminacion, y también la toma de acciones correctivas cuando se determina que los
procedimientos no logran prevenir la contaminacion. (Winterhalter, 2022)

En ese mismo orden de ideas, la inocuidad en la produccion de alimentos se considera una
responsabilidad conjunta del gobierno, la industria y los consumidores, el gobierno crea las
condiciones y el marco normativo para regular las actividades de la industria. Es por eso que la
normatividad sanitaria vigente se encarga de dar los lineamientos iniciales y generales a toda la
industria y a los entes de control es el Decreto 3075 del 1997 (Ministerio de Salud Publica, 1997)
y la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia, 2013), donde
se establece los lineamientos de las buenas practicas de manufactura.

En cuanto a las normas mencionadas, el Decreto 3075 de 1997 (Ministerio de Salud
Pablica, 1997) contiene y establece los principios basicos y practicas generales de higiene y

manipulacion, preparacion, elaboracion, envase, transporte, almacenamiento y distribucion de los
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alimentos para el consumo, con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los mismos. Es
aplicable porque en este Decreto se reglamentan las Buenas Practicas de Manufactura como
medidas preventivas para garantizar que los productos se elaboren en condiciones sanitaras
adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Actualmente, la normatividad vigente es la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud
y Proteccion Social de Colombia, 2013) que establece los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades como la fabricacion, el procesamiento,
la preparacion, el envase, el almacenamiento, el transporte, la distribucién y la comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos. Esta norma también establece los requisitos para
obtener la notificacion sanitaria, el permiso o el registro sanitario de los alimentos segun el riesgo
en salud publica con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

En ese sentido, las personas que realicen cualquier de las actividades mencionadas en la
resolucion debe definir como dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la normatividad y
deben hacerlo cumplir dentro de las instalaciones donde se desarrolle la actividad productiva,
capacitando al personal manipulador y dandoles a conocer la normatividad que los rige. Para
asegurar este cumplimiento, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
(INVIMA) como autoridad sanitaria, debe realizar las inspecciones a las empresas de alimentos y
verificar que la norma se cumpla y durante el ejercicio de inspeccidn deben cumplir con las BPM
y otras disposiciones concordantes.

Sumado a lo anterior, en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccién
Social de Colombia, 2013) se dan definiciones como Actividad Acuosa, Alimento, Alimento
Adulterado, Alterado, fraudulento y contaminado. Ademas, esta norma clasifica los alimentos

contaminados de acuerdo con el nivel de riesgo, siendo los Alimentos de Mayor Riesgo en Salud
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Pablica aquellos que pueden contener microorganismos patégenos y favorecen la formacion de
toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos asi como cualquier alimento que pueda
contener productos quimicos nocivos (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, art. 3); los
Alimentos de Riesgo Medio en Salud Publica aquellos que pueden contener microorganismos
patdgenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las caracteristicas del
alimento, o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos patégenos (Ministerio
de Salud y Proteccion Social, 2013, art. 3); y los de Menor Riesgo en Salud Publica aquellos
alimentos que tienen poca probabilidad de contener microorganismos patégenos y normalmente
no favorece el crecimiento de estos (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, art. 3).

De igual modo, en la Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccién Social
de Colombia, 2013) se incluyen definiciones importantes como Biotecnologia Moderna y
Alimentos derivado de un Organismo Genéticamente Modificado. Respecto a lo descrito, se
establecio que el Decreto 3075 del 1997 (Ministerio de Salud Publica, 1997) y la Resolucion 2674
de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion Social de Colombia, 2013) tienen ciertas diferencias
dentro de las cuales se encuentran las definiciones, los requisitos para el almacenamiento de agua
potable, el estado de salud del personal Manipulador de alimento y la capacitacion.

Por otro lado, el modelo de la norma ISO 9000 (International Organization for
Standardization, 2015) incluye el HACCP. Incluso, este fue uno de los primeros pasos para incluir
el andlisis a la estructura 1SO, cuyo enfoque era netamente preventivo y buscaba principalmente
la inocuidad del alimento, por lo que hubo pronunciamientos del sector alimentario, indicando que
dejaba de lado la calidad del alimento. En consecuencia, se elabord la norma ISO 22000:2018
(Organizacion Internacional de Normalizacion, 2018), que incluye la calidad y la inocuidad de los

alimentos, y describe los requisitos para un sistema de gestion de seguridad alimentaria. Por
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consiguiente, esta norma es de vital importancia para cualquier compafiia que desee demostrar que
puede gestionar, controlar y mejorar eficazmente los peligros de inocuidad alimentaria,
considerando que su objetivo principal consiste en garantizar la inocuidad alimentaria en todos los
procesos iniciando desde el campo hasta la mesa. Ademas, esta disefiada para armonizar los
requisitos de los sistemas de inocuidad que aplican a las empresas de la cadena alimentaria a nivel
global.

En ese mismo aspecto, la norma ISO 22000:2018 (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018) es un estandar internacional certificable, que especifica los requisitos para
un sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria mediante la incorporacion de todos los elementos
de las Buenas Practicas de Fabricacién (GMP) y el Sistema de Analisis de Peligro y Puntos de
Control Critico (HACCP), junto a un sistema de gestion adecuado que permite a la organizacion
demostrar que los productos que ahi se producen cumplan con los requisitos de sus clientes, asi
como requisitos reglamentarios.

De manera complementaria, la norma ISO 22000:2018 (Organizacién Internacional de
Normalizacion, 2018) establece los requisitos para la mejora continua del Sistema de Gestidn de
la Calidad que incluye al plan HACCP, cuyo alcance se extiende a las edificaciones e instalaciones,
equipos y utensilios, el personal manipulador, los requisitos higiénicos de fabricacion, el
saneamiento, el almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacion, como control a todas
estas etapas o caracteristicas esta el control de calidad y el aseguramiento de la calidad. Por lo
tanto, al cumplir cada una de estas caracteristicas a cabalidad, se obtienen productos inocuos, que
garanticen satisfaccion a los clientes al consumir el producto final.

En ese mismo orden de ideas, existe una relacion estrecha entre las Buenas Practicas

Agricolas (BPA), las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Analisis de Peligro y Puntos
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Criticos de Control (HACCP), que, al llevarse a cabo, logra el cumplimiento del Sistema de
Gestion de la Calidad (SGC).

Sumado a lo anterior, la norma ISO 22000:2018 (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018) se divide en tres partes, siendo estas las siguientes: requisitos para buenas
practicas de manufactura los cuales incluyen los programas prerrequisitos; requisitos para
HACCP, los cuales son realizados en base al Codex Alimentarios, y requisitos para un sistema de
Gestion.

Por otra parte, se destaca que la norma ISO 22000:2018 (Organizacion Internacional de
Normalizacion, 2018) sirve para identificar qué informacion documentada se necesita, y cuando
hay que tener un procedimiento documentado o conservar registros con base en la norma I1SO
9001:2015 (International Organization for Standardization, 2015), que explica los conceptos de
mantener y retener informacion documentada, como procedimientos y registros, y como hacerla
disponible.

Al respecto, los programas que hay que tener un procedimiento documentado o conservar
registros con base en la norma I1SO 9001:2015 (International Organization for Standardization,
2015) son los siguientes: los programas que se ocupan del entorno de la organizacion, como el
estudio de los grupos de interés, las demandas y aspiraciones de los clientes, el ambito del sistema
de gestion de la calidad y las amenazas y oportunidades; los programas que se refieren al liderazgo,
como la estrategia de calidad, las funciones y obligaciones, la comunicacion interna y externa y la
evaluacion por la direccion; los programas que se relacionan con la planificacién, como las metas
de calidad, los planes de accidn, las modificaciones en el sistema de gestion de la calidad y la
administracién de los recursos; los programas que se vinculan con el apoyo, como la capacidad

del personal, la sensibilizacién, la infraestructura, el ambiente laboral, la informacion documentada
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y el control de los registros; los programas que se asocian con la operacion, como los requisitos
para los productos y servicios, el disefio y desarrollo, el control de los procesos externos, la
produccidn y la prestacion del servicio, el control de las salidas no conformes, la liberacion de los
productos y servicios y el control de las salidas no conformes; los programas que se conectan con
la evaluacion del desempefio, como el seguimiento y medicion, el analisis y evaluacion, las
auditorias internas y la satisfaccion del cliente; los programas que se enfocan en la mejora, como
la no conformidad y la accion correctiva, la mejora continua y la innovacion.

De acuerdo con lo explicado, la norma 1SO 9001:2015 (International Organization for
Standardization, 2015) es una norma de sistema de gestién de la calidad (SGC) que se centra en
todos los elementos de administracion de calidad con los que una organizacion debe contar para
tener un sistema efectivo que le permita administrar y mejorar sus productos y servicios. Por
consiguiente, la documentacion de un sistema de gestion de la calidad representa una fase
fundamental de una organizacion, puesto que muchos de los problemas derivan de la calidad de la
informacién. Asimismo, esta norma presenta una nueva estructura para documentar la
informacién, asi como definiciones y conceptos que se pueden considerar para efectos de
comprension de este documento, dentro de los cuales se encuentran los siguientes:

La informacion son los datos que poseen significado y que pueden ser utilizados para
algun propésito. La informacion se puede presentar en diferentes tipos de documentos, que son el
medio de soporte de la informacion, ya sea fisico o digital. Algunos tipos de documentos son: el
manual de calidad, que especifica el sistema de gestion de la calidad de una organizacion y sirve
como carta general de presentacion del S.G.C.; el registro, que muestra los resultados obtenidos
o las evidencias de las actividades realizadas; el procedimiento, que indica la secuencia de

actividades de un proceso y su caracterizacion; el instructivo, que detalla los pasos de un
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subproceso o actividad especifica; la guia, que establece las especificaciones de una tarea; y el
formato, que ordena la informacion de un registro. Estos documentos se pueden ejemplificar con:
una lista de asistencia, un informe, una factura, un formulario, una tabla, un diagrama, como llenar
un formato, cobmo operar una maquina, una guia de estilo, una guia de buenas préacticas, una guia
de usuario, la politica, los objetivos y el alcance de la calidad, los recursos, las responsabilidades
y los criterios de evaluacion. (ISO - International Organization for Standardization, 2015)
Finalmente, es importante resaltar que la informacién documentada puede tener formato
fisico (impreso) o digital (archivos en diversos formatos como Word, Excel, PDF, etc.). Sin
embargo, se recomienda el uso de documentos digitales, ya que permiten una busqueda,

conservacion y actualizacion mas eficiente.
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Marco Metodoldgico

Paradigma de Investigacion

Esta investigacion se baso en el paradigma interpretativo, que busca comprender y
describir la realidad desde la perspectiva de los sujetos involucrados, considerando los contextos
culturales, sociales y politicos que influyen en su comportamiento y en su relacion con los
demas. Asi, el paradigma interpretativo permitio estudiar de manera mas profunda la situacion de
la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de Luruaco (ASOPRAL), sin pretender
generalizar ni explicar los fendmenos observados, sino interpretarlos y comprenderlos. (Ayala,
2022)
Enfoque de Investigacion

Esta investigacion es descriptiva porque se busca identificar, elaborar y validar los
elementos, requisitos, procedimientos, instrucciones y registros necesarios para aplicar las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en la Asociacion de Productoras de Arepa de Huevo de
Luruaco (ASOPRAL) (Hernandez et al., 2014).
Meétodo de Investigacién

El método de investigacion pertinente para el desarrollo de la presente indagacion es de
enfoque cualitativo debido a que se enfoca en el analisis profundo y detallado de la realidad. Este
enfoque es coherente con el paradigma interpretativo, porque permitio explorar y comprender las
experiencias, significados y percepciones de las productoras de la ASOPRAL, asi como las
condiciones y contextos que influyen en su actividad.
Técnicas y Herramientas de Recoleccion de la Informacion

Asimismo, se llevaron a cabo una serie de didlogos y capacitaciones a las productoras de

ASOPRAL, como formas de recoger datos cualitativos que pueden ser analizados mediante
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técnicas como la observacion participante, el analisis de contenido o el analisis del discurso.
Estas técnicas permitieron identificar los problemas, las necesidades, las expectativas y las
propuestas de las productoras, asi como las oportunidades y desafios que enfrentan para aplicar
las BPM.
Poblacion y Muestra

Este estudio se realizo con las 67 productoras que integran ASOPRAL, quienes
conformaron tanto la poblacion como la muestra. Para ello, se empled un muestreo censal que
abarco a todas las productoras. Ademas, la investigacion se enfoco en todos los procesos de

produccidn de arepas de huevo.
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Marco Contextual

Luruaco (Atlantico) es una localidad de la region del Atlantico en Colombia
(Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, 2018), ubicada al oeste de Barranquilla 'y
su capital municipal es el Pueblo de Luruaco. EI municipio posee una extension de 549 km2 y
segun una estimacion realizada en el 2018, su poblacion asciende a aproximadamente 39.812
habitantes (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, 2018).

Asimismo, la economia de Luruaco (Atlantico) esta principalmente basada en la
agricultura, siendo los principales cultivos: el arroz, la yuca y la cafia de aztcar. Asimismo, hay
varias industrias de manufactura, incluyendo la fabricacién de alimentos, asi como numerosos
negocios de pequefia escala. El turismo también es una importante fuente de ingresos para el
municipio debido a la gran cantidad de playas y otros sitios de interés (Colombia Turismo Web,
s. f.).

Con relacion a esta investigacion, el Festival de la Arepa de Huevo de Luruaco se realiza
cada afio el ultimo puente del mes de julio, aproximadamente dos semanas después de la fiesta
oficial de San Pedro, el 29 de junio. El festival fue creado en 1988 con el fin de rendir homenaje
a uno de los productos locales mas importantes del municipio, la arepa de huevo y en su marco,
se realiza un concurso de arepa de huevo en el que los participantes presentan sus creaciones
tanto tradicionales como innovadoras, atrayendo a un sinnimero de turistas tanto nacionales
como internacionales durante tres dias, ofreciendo una variada programacion artistica y cultural
(Montes, 2018).

Por otro lado, el Festival de la Arepa de Huevo de Luruaco es parte fundamental del Plan
de Desarrollo, Cultura 'y Turismo del Municipio. Esta celebracién posee una gran importancia

histdrica y cultural para los habitantes de la regién, lo que facilita el intercambio de
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conocimientos y saberes entre ellos. Como resultado, el Festival contribuye al desarrollo de
Luruaco, al permitir mejorar sus condiciones sociales, economicas y culturales a través de la
generacion de empleo y el aumento de actividades turisticas (Montes, 2018).

Con relacion a lo anterior, la Asociacion de Productoras de Arepa con Huevo de Luruaco
(ASOPRAL) esta compuesta por 67 familias dedicadas a la produccion y comercializacion de
este producto tipico de la region de Atlantico. Esta organizacion rural se ha beneficiado del
apoyo de la Fundacion Gases del Caribe y el programa Por América, mejorando sus estructuras
organizacionales para fortalecerse comercial y asociativamente, asi como su sistema de
produccidn con el uso de Buenas Practicas de Manufactura (Asociacion de Productoras de Arepa
con Huevo de Luruaco, 2014).

Ademas, la Asociacion de Productoras de Arepa con Huevo de Luruaco (ASOPRAL) ha
logrado obtener reconocimiento de la calidad e higiene de sus productos, asi como la realizacion
de jornadas ambientales, de salud y prevencién de violencia intrafamiliar. Estos avances también
se han visto reflejados en el plan estratégico de gestion administrativa, financiera y comercial, y
en el fortalecimiento del sentido de pertenencia de las asociadas y el trabajo comunitario. Por
altimo, ASOPRAL implementd un centro de acopio que le permite garantizar la calidad de la
materia prima y ofrecer mejores precios a las asociadas (Asociacion de Productoras de Arepa con

Huevo de Luruaco, 2014).
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Desarrollo Metodologico

Fases de la Investigacion

En funcién del marco metodol6gico que se baso en el paradigma investigativo, el método
y el tipo de investigacion, se establecieron las siguientes fases que permitieron cumplir los
objetivos especificos de esta investigacion.
Fase Preliminar

En esta fase se llevo a cabo una busqueda y analisis de fuentes bibliogréficas y
documentales relacionadas con el tema de estudio, se formul6 el problema que oriento la
investigacion, se definieron los objetivos general y especificos que se pretendian alcanzar, se
planteo la justificacion que fundamentd la relevancia y pertinencia del proyecto, y se definieron
los limites y el alcance que enmarcaron el estudio, asi como los marcos de referencia que
sustentaron tedrica y conceptualmente la investigacion.
Fase de Diagndstico

En esta fase se realizo el analisis del contexto organizacional de ASOPRAL, se
identificaron las necesidades y expectativas de los usuarios internos y externos, se evalué el
estado actual de la documentacion de BPM vy se determinaron las brechas y oportunidades de
mejora.
Fase de Indagacion

En esta fase se realizo la revision bibliografica y documental sobre los conceptos,
modelos, metodologias y herramientas relacionadas con la documentacién de BPM, se
selecciond el marco de referencia mas adecuado para la investigacion y se disefio el instrumento

de recoleccién de datos.
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Fase de Ejecucion
En esta fase se llevaron a cabo sesiones de didlogo y capacitaciones a las productoras de
ASOPRAL, se procesaron y analizaron los resultados, se elaboraron las propuestas de mejora

para la documentacion de BPM vy se validaron con base en la Resolucion 2674 de 2013.
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Analisis de Resultados y Discusion
Andlisis de Resultados

Durante el desarrollo de la investigacion, se obtuvieron los resultados que permiten
responder a la pregunta de investigacion planteada y contribuyen al avance del conocimiento
sobre el tema.

Resultados del objetivo

Con relacion a la identificacion de los elementos que se requiere, son:

- Productos de limpieza y desinfeccidén contemplados en el programa del mismo
nombre de la resolucion.

- Requisitos microbioldgicos establecidos en el programa de limpieza y
desinfeccion.

- Punto ecologico establecido en el programa de residuos sélidos y liquidos; Cada
uno de los recipientes debera estar plenamente identificado, segun el codigo de colores definido
por el ICONTEC en su Norma Técnica Colombiana GTC-24, Acuerdo 79 (2010).

- Lamparas atrapa insectos e insecticidas establecidos en el manual manejo
integrado de plagas.

- Requisitos Fisico- quimicos que deben cumplir el agua para consumo humano,
establecidos en la resolucion 2476 de 2013. Asi como también esta establecido en el manual de
Abastecimiento de agua.

- Capacitacion del personal como lo esta establecido en el programa de
capacitacion.

Dentro de las medidas de control recomendadas se sugiere comprar los huevos a

proveedores confiables cuyas granjas tengan una administracion de la salud animal, como
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principal materia prima; la recoleccién, manipulacién, almacenamiento y transporte con cuidado
y limpieza para evitar dafiar o romper las cascaras y mantener una temperatura baja; el lavado,
clasificacion, desinfeccion y refrigeracion inmediata de los huevos; la fabricacion de productos
de huevo con huevos limpios y frescos, siguiendo las buenas practicas de fabricacion y aplicando
tratamientos térmicos u otros métodos para destruir o inactivar los patdgenos; el embalaje,
etiquetado e informacion adecuada de los huevos y sobre la fecha de caducidad, condiciones de
conservacion y uso previsto; y la capacitacion del personal involucrado en la produccion,
manipulacion y fabricacion de los huevos en cuanto a las préacticas de higiene y los riesgos
potenciales para la inocuidad alimentaria (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién, 2007).

Resultados del Objetivo

El manual de BPM tiene como proposito establecer los requisitos minimos que deben
cumplir las productoras de arepas de huevo asociadas en ASOPRAL para garantizar la inocuidad
y calidad de sus productos, asi como el cumplimiento de la normatividad vigente, y se compone
de los siguientes programas:

Programa de limpieza y desinfeccidn: este programa, que se encuentra en el Anexo B,
describe las actividades, frecuencias, responsables, productos y métodos que se deben aplicar para
la limpieza y desinfeccion del personal, las instalaciones, los equipos y los utensilios que
intervienen en el proceso de produccién de las arepas de huevo.

Programa de abastecimiento de agua: establece los criterios y controles que se deben seguir
para asegurar la calidad microbiol6gica, fisica y quimica del agua utilizada en el proceso de
produccién, desde su captacion hasta su disposicion final. Para mayor profundizacién, se

recomienda estudiar el Anexo C.
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Programa de manejo integrado de plagas: este programa, que se presenta en el Anexo D,
define las medidas preventivas y correctivas que se deben implementar para evitar la presencia y
proliferacion de plagas que puedan contaminar la materia prima, los productos terminados vy el
ambiente de la planta de produccién.

Programa de control de residuos solidos y liquidos: especifica las acciones que se deben
realizar para la segregacion, almacenamiento, transporte y disposicion adecuada de los residuos
solidos y liquidos generados en el proceso de produccion, con el fin de minimizar el impacto
ambiental y evitar la contaminacion cruzada. En el Anexo E se puede realizar un analisis sobre
este documento.

Programa de mantenimiento y calibracion: este programa, que se muestra en el Anexo F,
establece los procedimientos que se deben seguir para realizar el mantenimiento preventivo y
correctivo, asi como la calibracion periodica, de las maquinas, equipos y herramientas utilizados
en el proceso de produccion, con el objetivo de asegurar su funcionamiento 6ptimo y su seguridad.

Programa de capacitacion: este programa, que corresponde al Anexo G, establece los
planes, contenidos, metodologias, frecuencias y evaluaciones que se deben realizar para capacitar
al personal de ASOPRAL sobre las buenas practicas de manufactura, los riesgos asociados al
proceso productivo y las medidas preventivas que se deben adoptar para evitar la contaminacion
durante el empaque Yy distribucion de las arepas de huevo.

Manual de operaciones y funcionamiento: en este manual, que corresponde al Anexo H, se
describe el proceso productivo y comercializador de las arepas de huevo, desde la recepcién de la
materia prima hasta la entrega del producto terminado al cliente, indicando los pasos, responsables,

parametros, registros y controles que se deben realizar en cada etapa.
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Se recomienda que los Manuales sean de uso exclusivo de las productoras y debe estar al
alcance de ellas, los originales deben estar guardados de manera segura y tener una copia en el
area de oficina de produccion, para cualquier consulta pertinente, porque estos manuales les dara
las pautas a seguir para cada tarea a realizar y se debe consultar de manera frecuente y evaluarse
asi mismo, si estan cumpliendo con lo establecido en cada uno de ellos. Recordando siempre que
estos manuales son la guia y el soporte para cumplir con los requisitos establecidos por la
normatividad vigente y deben ser mostrados ante cualquier entidad que realice seguimientos
sanitarios a las empresas de alimentos.

Se realizaron cuatro capacitaciones con duracion de tres horas cada una, en donde
participaron 20 productoras, los temas tratados fueron cada uno de los manuales (Limpieza y
desinfeccion, Control de plagas, Residuos Sélidos, abastecimiento de agua, Manual de funciones,
y calibracion) se aplicé una metodologia activa de participacion y exposicion dialogada, con
ayudas de material visual en diapositivas, folletos impresos, y se realizaron talleres grupales en
grupo total y pequefios grupos en donde se deja registro de sus respuestas y se les retroalimenta
inmediatamente entre ellas y el capacitador.

Cabe resaltar el avance en las actitudes de aprendizaje como el respeto de la palabra del
otro, el mejoramiento del lenguaje técnico, el interés y aumento de participacién al avanzar en las

capacitaciones, las evidencias corresponden al anexo A.
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Conclusiones

El cambio de una mesa de frito a la planta de produccidn de arepas es un reto para
afrontar y es necesario para cumplir con la normatividad vigente, por lo tanto, se requieren de los
Manuales como documentos de consulta que permitan el funcionamiento correcto de la planta de
produccidn. De este modo, este proyecto se planted solucionar el problema de aplicar las BPM
en el contexto de la produccién de la arepa con huevo por las mujeres de ASOPRAL.

Los manuales surgen siguiendo la resolucion 2674 y del contexto de la produccién de
arepas Y las practicas sanitarias que ellas aplican, conocen y las nuevas que adquieran para
fortalecer sus capacidades técnicas en produccion de alimentos

El uso de los manuales les permitira identificar los elementos y requisitos que se deben
considerar para aplicar las buenas practicas de manufactura (BPM) en ASOPRAL, Logrando en
la practica continua hacer un analisis de peligros y puntos criticos de control.

Asimismo, dentro de los principales hallazgos de esta investigacion se encuentra la
elaboracién del manual de BPM con base en el diagndstico de las condiciones higiénico-
sanitarias de las productoras de arepas de huevo asociadas en ASOPRAL, la revision de la
normatividad vigente y la identificacion de las buenas practicas aplicables al proceso productivo
y comercializador. En ese marco, se disefiaron siete programas que abarcan los aspectos mas
relevantes para garantizar la inocuidad y calidad de los productos, y se detallaron en anexos con
sus respectivos procedimientos y controles. Vale la pena destacar que este manual es una
herramienta para mejorar la competitividad y sostenibilidad de ASOPRAL y contribuir al

desarrollo econdémico social de Luruaco (Atlantico).
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Apéndices

Apéndice A Evidencias Capacitaciones y Talleres

Programa Limpieza y Desinfeccion

Fecha de capacitacion: 06 diciembre de 2022.

Programa de Abastecimiento de Agua

Fecha de capacitacion: 06 diciembre de 2022.
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Programa Control De Residuos Sélidos Y Liquidos:

Fecha de capacitacion: 06 diciembre de 2022.
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Apéndice B Talleres Realizados Semillero Pitanza

Semilera Pranza
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Cucavacleo

TJenchjoyContmldeplay. ﬁf‘:—se ‘w\éq?ﬁs

1Qué acciones tomarfa para controlar el
:Qué insecticidas usa?

ingreso de moscas a la planta de
A[L ﬁl)r'/ﬂ

les Después de esta capacitacién cémo
S -  afrontara una de esas plagas, mencione

las acciones

De las acciones mencionadas, jcudl es

preventiva? ’9;2" = .(‘_5 6_-5!.22
tuilr ol
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Nombres y Apelidos
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ounZitlo
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tan el lugar segin su expencncia ’ Q' QDLY’H— -
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Apéndice D Programas

Manual De Limpieza Y Desinfeccion

Manual de limpieza y desinfeccion.docx

Manual Programa Abastecimiento De Agua

Manual de abastecimiento de agua.docx

Manual De Manejo Integrado De Plagas

Manual de manejo integrado de plagas.docx

Manual Control De Residuos Sélidos Y

Liquidos

Manual control de residuos sélidos vy

liquidos.docx

Manual Programa De Mantenimiento Y

Calibracion.

Manual de mantenimiento y calibracion.docx

Manual Programa De Capacitacion.

Manual programa de capacitacion.docx

Manual De Operaciones Y Funcionamiento
En La Asociacion Productores De Arepa De

Huevo De Luruaco (Asopral)

Manual de procedimiento ASOPRAL.docx



https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20de%20limpieza%20y%20desinfecci%C3%B3n.docx?d=w3095621fc78045929bfea97004eade86&csf=1&web=1&e=7rkXSL
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20de%20abastecimiento%20de%20agua.docx?d=wed01b29e7589490ba650a5c7e87d0c63&csf=1&web=1&e=k694tK
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20de%20manejo%20integrado%20de%20plagas.docx?d=w85903bf312834d1c9671674817cfc9bb&csf=1&web=1&e=6kW3G1
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20control%20de%20residuos%20s%C3%B3lidos%20y%20l%C3%ADquidos.docx?d=wcff0092c4a9b459d9811ee2201576404&csf=1&web=1&e=pl9fsv
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20control%20de%20residuos%20s%C3%B3lidos%20y%20l%C3%ADquidos.docx?d=wcff0092c4a9b459d9811ee2201576404&csf=1&web=1&e=pl9fsv
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20de%20mantenimiento%20y%20calibraci%C3%B3n.docx?d=w8260d32b81734ad0a5e1bec36050dba4&csf=1&web=1&e=eNXBYd
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20programa%20de%20capacitaci%C3%B3n.docx?d=w3111adae3dc54408b5b992b26dc32266&csf=1&web=1&e=zWGBja
https://unadvirtualedu-my.sharepoint.com/:w:/r/personal/lesierraar_unadvirtual_edu_co/Documents/PROGRAMAS%20ASOPRAL/Manual%20de%20procedimiento%20ASOPRAL.docx?d=w7daf184ed8394f5baae24c73054bd1be&csf=1&web=1&e=8PhsWv

